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I "Prodotto alimentare a base di prodotti it tici 

j procedimento di preparazione. " 



L. RIASSUNTO 



La presente invenzione riguarda un prodotto alimentare a 
base di prodotti ittici, comprendente almeno un prodotto 
ittico su un supporto comprendente amidi e/o verdure, tale 
prodotto alimentare essendo confezionato in atmosfera 
modif icata, pronto per il consume 
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DESCRIZIONE dell 1 invenz ione industriale 
a nome : G . M . Ristorazione S.r.l. 

di nazionalita : italiana ^\ 2 0 0 0 A 0 0 2 8 4. U 

con sede in: Milano,, Italia 



La presente invenzione riguarda un prodotto 
alimentare a base di prodotti ittici e il relativo 
procedimento di preparazione . 

II "sushi" tradizionale, piatto tipico della 
cucina giapponese a base unicamente di prodotti 
ittici crudi con contorno o supporto di riso 
giapponese bollito e alghe e caratterizzato da sapori 
tipici che risultano, in generale, lontani dal gusto 
dei popoli mediterranei . 

Si tratta inoltre di un prodotto che, per la 
natura stessa delle sue componenti, deve essere 
preparato fresco ed e di conservazione estremamente 
difficile, di fatto quasi impossibile. Di conseguenza 
e un prodotto difficile da inserire nella grande 
distribuzione, a causa di una durata nel tempo molto 
limitata . 

Tale problema e stato par zialmente risolto 
proponendo, per esempio, prodotti congelati che 
possono essere conservati per tempi decisamente piu 
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lunghi rispetto al prodotto fresco, ma che non sono 
ne un prodotto fresco, ne un prodotto pronto. 

Sulla base quindi di una ormai conclamata 
richiesta da parte del consumatore di avere a 
disposizione cibi che non richiedano dispendio di 
tempo per la loro preparazione, con un contenuto 
calorico ridotto e bilanciato, che possano favorire 
anche un'occasione di dieta dimagrante con apporto 
nutritivo equilibrato e complete si e cercato di 
trovare una soluzione agli inconvenient! 

precedentemente indicati . 

In particolare, e stato sorprendentemente 
trovato che il prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici, oggetto della presente invenzione, denominato 
"sushi mediterraneo", risolve gli inconvenienti sopra 
riportati, propri dei prodotti dello stato dell' arte. 

II sushi mediterraneo presenta quindi 
cromatismi, fogge e presentazioni analoghe a quelle 
di un piatto di cucina orientale, ma ne stravolge la 
sostanza, migliorandone tutti gli element! e 
trasformando il prodotto secondo la tradizione 
giapponese in un altro e diverse prodotto. 

Oggetto della presente invenzione e percio un 
prodotto alimentare a base di prodotti ittici, 
caratterizzato dal fatto di comprendere almeno un 
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prodotto ittico su un supporto comprendente amidi e/o 
verdure, tale prodotto alimentare essendo 
confezionato in atmosfera modif icata, pronto per il 
consumo . 

Con la dizione "pronto per il consumo" si 
intende un prodotto immediatamente consumabile, non 
appena aperta la confezione. 

Ulteriore oggetto della presente invenzione e 
un procedimento per la preparazione del prodotto 
alimentare a base di prodotti ittici caratterizzato 
dal prevedere i seguenti passaggi: 

a) trattamento di cottura del prodotto ittico; 

b) mescolamento del prodotto ittico trattato 
con eventual! ulteriori ingredienti; 

c) trattamento di cottura del supporto; 

d) posizionamento del prodotto ottenuto al 
passaggio b) sul supporto trattato nel 
precedente passaggio; 

e) inserimento del prodotto finito in un 
involucro e conf ezionamento del prodotto 
finito in atmosfera modificata; 

f) posizionamento del prodotto confezionato in 
una struttura che prevede almeno un 
alloggiamento . 
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La struttura pud prevedere poi almeno due 
alloggiamenti . Ogni alloggiamento pud contenere un 
prodotto alimentare secondo la presente invenzione di 
uguale composizione, singolarmente confezionato in 
atmosfera modificata, oppure ogni alloggiamento pud 
contenere prodotti alimentari secondo la presente 
invenzione di differente composizione, 

singolarmente confezionati in atmosfera modif icata. 

La struttura pud prevedere oltre agli 
alloggiamenti per il prodotto alimentare secondo la 
presente invenzione, anche ulterior! differenti 
alloggiamenti . 

Negli ulteriori differenti alloggiamenti 
previsti nella struttura possono essere inseriti 
condiment! confezionati a parte e/o il materiale 
necessario per il consumo come tovagliolo di carta e 
posate usa e getta, confezionati a parte. 

In particolare il prodotto alimentare a base di 
prodotti ittici secondo la presente invenzione 
prevede almeno un prodotto ittico su un supporto 
comprendente amidi e verdure. 

Pref eribilmente il prodotto alimentare a base 
di prodotti ittici secondo la presente invenzione 
prevede un conf ezionamento in un' atmosfera modif icata 
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costituita da una miscela binaria o terziaria di gas 
scelti tra ossigeno, azoto e anidride carbonica. 

Ancora piu pref eribilmente tale atmosfera 
modificata e costituita da una miscela di gas 
costituita da ossigeno, azoto e anidride carbonica. 

II prodotto alimentare a base di prodotti ittici 
secondo la presente invenzione prevede almeno un 
prodotto ittico prevalentemente scelto tra i prodotti 
ittici del Mediterraneo, in particolare gamberi, 
tonno, coda di rospo o pescatrice, salmone, pesce 
spada, acciughe, branzino, orata, scorfano, 
gallinella, vongole, sgombro, alici, ecc. 

II prodotto alimentare a base di prodotti ittici 
secondo la presente invenzione prevede un supporto 
comprendente amidi che possono essere cereali, in 
particolare grano, riso e orzo. 

Pref eribilmente gli amidi possono essere 
costituiti da pasta di farina di semola di grano 
duro, come per esempio spaghetti, pasta risone, ecc. 
o da riso di tipo italiano come per esempio il riso 
Carnaroli . 

II prodotto alimentare a base di prodotti ittici 
secondo la presente invenzione prevede un supporto 
comprendente verdure che possono essere scelte tra 
erbette, melanzane, insalate, ecc. 
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II prodotto alimentare a base di prodotti ittici 
secondo la presente invenzione puo prevedere inoltre 
la presenza di condiment! semplici o complessi, 
verdure, preparati a base di verdure. 

In particolare i condimenti semplici possono 
essere scelti tra olio, limone e/o soia, emulsionato 
di olio e limone, salsa di soia in olio di oliva 
extra vergine, mentre i condimenti "complessi" 
possono essere scelti tra salsa di olive, caponatina 
di melanzane, pesto con i pinoli tostati, ecc. 

Ulteriori ingredienti possono essere sale, pepe, 
aceto, basilico, zucchero, olive nere, peperoncino, 
capperi, pinoli, frutta come per esempio uvetta e 
arancia, parmigiano, pangrattato, prezzemolo, aglio, 
ecc . 

Le verdure possono essere scelte tra foglie di 
lattuga o di qualsiasi altro tipo di ins a lata, 
pomodoro, carote, zucchine, porro, erbette, cipolla, 
sedano, ecc . 

In particolare, il prodotto alimentare a base di 
prodotti ittici secondo la presente invenzione puo 
prevedere, all'interno della stessa struttura in cui 
viene posizionato una volta confezionato in atmosfera 
modificata, 1 1 inserimento di bustine contenenti i 
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condimenti, quali emulsionato di olio e limone, salsa 
di sola in olio di oliva extra vergine. 

II prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici secondo la presente invenzione puo 
eventualmente contenere, all'interno della stessa 
struttura in cui viene posizionato una volta 
confezionato in atmosfera modif icata, anche il 
materiale necessario per il consumo quali per esempio 
tovagliolo di carta e posate usa e getta. 

Oltre al conf ezionamento in atmosfera 
modificata, il prodotto confezionato deve essere 
conservato fino all'atto del consumo a una 
temperatura (T) inferiore a 4-5°C. 

In particolare, il procedimento per la 
preparazione del prodotto ittico secondo la presente 
invenzione prevede un trattamento di cottura del 
prodotto ittico che pud essere scelto tra bollitura, 
scottatura, cottura a vapore, scottatura con olio 
bollente e/o marinatura. 

Quindi il prodotto ittico cotto puo essere 
miscelato con eventuali ulteriori ingredienti. 

In particolare, il procedimento per la 
preparazione del prodotto ittico secondo la presente 
invenzione prevede un trattamento di cottura del 
supporto che puo essere un trattamento di bollitura. 
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Quindi il prodotto ottenuto al termine del 
passaggio b) viene unito al supporto scelto e 
trattato al passaggio c) . 

L'utilizzo combinato di olio, limone e soia, 
piuttosto che della sola soia, ingentilisce il gusto 
del prodotto a base di prodotti ittici secondo la 
presente invenzione, eliminando gli aspetti negativi 
legati all'uso della soia e introducendo invece i 
sapori puliti e semplici della tradizione 
mediterranean quali appunto .il sapore di olio e 
limone , che ben si accompagnano con gli amidi, le 
verdure ed il pesce. 

La sostituzione delle alghe con verdura e altri 
condimenti tipicamente mediterranei (come per esempio 
pomodoro e salsa di olive, la caponatina di melanzane 
piuttosto che il pesto con i pinoli tostati, le 
foglie di lattuga e quant'altro) , completano 
1 1 armoniosita del gusto del prodotto alimentare a 
base di prodotti ittici secondo la presente 
invenzione . 

Inoltre sostituendo le "basi" di tipico riso 
giapponese con svariati tipi di amidi, come cereali 
quali orzo, riso italiano, per esempio tipo 
"Carnaroli", e grano, in particolare qualsiasi 
formato di pasta di farina di semola di grano duro, 
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dallo spaghetto al risone, si e completato e rifinito 
il prodotto. 

Infatti, le ricette che sono state utilizzate 
per realizzare il cosiddetto sushi mediterraneo 
meritano una particolare attenzione. Esse sono, con 
alcune varianti, ricette presenti nella tradizione 
regionale della cucina italiana, in particolare fanno 
parte della cucina tradizionale delle regioni 
italiane bagnate dal mare. 

Pertanto la fragranza delle verdure, unita al 
pesce piu equilibrato e piu buono del mondo, qual e 
il pesce del Mar Mediterraneo fanno in modo che il 
sushi mediterraneo sia un prodotto unico e 
particolare, con una osmosi di sapori e calorie 
dif f icilmente raggiungibile in altri prodotti e 
certamente non presente nel sushi giapponese . 

Anche il salmone, pur non essendo un pesce del 
Mediterraneo, consente di ottenere un prodotto che 
soddisfa tali requisiti. 

La scelta della conservazione con metodica in 
atmosfera modificata consente di ottenere i seguenti 
vantaggi: ottenere un prodotto che e estremamente 
vicino ai presupposti di un prodotto fresco, ottenere 
un prodotto pronto per il consumo, mantenere nel 
tempo la conf ormazione/s truttura del prodotto 
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Vantaggio del prodotto secondo la presente 
invenzione e di essere un prodotto che, con gli 
attuali mezzi distributivi, puo essere collocato sul 
mercato con una "vita residua" di circa sette giorni . 

Ulteriore vantaggio del prodotto alimentare 
secondo la presente invenzione e quindi, oltre al 
prolungamento della vita conservati va , anche una 
riduzione delle perdite economiche e una facile 
distribuzione anche a grandi distanze, mettendo in 
commercio prodotti di alta qualita. 

Come precedentemente indicato, la scelta della 
conservazione in atmosfera modificata e fondamentale 
per ottenere il prodotto alimentare secondo la 
presente invenzione . 

La maggior parte dei microrganismi richiede la 
presenza di O2 per il proprio sviluppo. Esistono 
tuttavia altri microrganismi per i quali 1 1 O2 e 
tossico e che pertanto in presenza di ossigeno non si 
sviluppano. La differenza fondamentale tra questi due 
gruppi di microrganismi, detti aerobi ed anaerobi, 
risiede principalmente nella presenza o meno di 
particolari enzimi detti superossidodismutasi e 
catalasi, enzimi presenti nei microrganismi aerobi e 
assenti negli anaerobi. 
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Esistono poi altri microrganismi detti aerobi- 
anaerobi facoltativi, i quali si possono sviluppare 
indif f erentemente in presenza o assenza di O2 . 

Infine un quarto gruppo di microrganismi detto 
microaerof ilo richiede per il proprio sviluppo 
piccole quantita di O2 . 

E 1 evidente che a seconda del tipo di 
microrganismo che si sospetta possa svilupparsi 
nell'uno o nell'altro alimento e a seconda del ciclo 
di produzione dell 1 alimento stesso (cottura, 
sterilizzazione, ecc . . . . ) si dovra individuare il 
corretto rapporto tra i gas che cos tituiranno 
l'atmosfera modificata. Si optera per una maggiore o 
minore presenza di quei gas che sfavoriscono lo 
sviluppo del microrganismo stesso. 

Parecchi sono i gas che possono essere 
utilizzati per modificare la composizione 
dell 1 atmosf era a contatto con 1' alimento, ma fra 
questi quelli maggiormente utilizzati sono CO2, N2 e 
O2 che sono anche i gas present! nell 1 atmosf era in 
cui viviamo. 

La CO2 e un gas con spiccato effetto 
batteriostatico e battericida e 1' effetto inibente 
sui microrganismi e influenzato da un gran numero di 
cofattori fra i quali si possono menzionare: 
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a) la pressione parziale del gas e la sua 
concent razione; 

b) il volume dello spazio che circonda 
I'alimento nell'interno del contenitore; 

c) la temperatura di conservazione; 

d) l'acidita e l'a w del prodotto; 

e) la carica microbica iniziale dei prodotti e 
la fase di sviluppo dei microrganismi . 

Tra i cofattori menzionati quello che collabora 
maggiormente all ■ ottenimento di un prodotto ben 
conservato e la temperatura. La CO2 esplica la sua 
funzione massima a temperature prossime agli 0°C. 

L'azoto (N2) non riveste importanza dal punto 
di vista microbiologico, ma, essendo antagonista 
dell ? 02, ritarda 1 1 autossidazione dei grassi e 
l'irrancidimento. Inoltre non essendo solubile in 
acqua rimane libero ed evita 1 'afflosciamento del 
contenitore . 

L'ossigeno, come detto in precedenza, e 
totalmente tossico per alcuni microrganismi, mentre 
favorisce lo sviluppo di altri. Diventa pertanto 
molto difficile e alio stesso tempo fondamentale 
scegliere il valore corretto di 0 2 da lasciare 
nell'area interna della confezione. 
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La conservazione in atmosfera modificata 
presenta quindi in generale sia vantaggi sia 
svantaggi rispetto alia conservazione in atmosfera 
normale. I vantaggi sono il prolungamento della vita 
conservativa, una riduzione delle perdite economiche 
e una facile distribuzione anche a grandi distanze, 
mettendo in commercio prodotti di alta qualita. 

Gli svantaggi di tale tecnica di conservazione 
sono legati ad un aumento dei costi di produzione, 
alia necessita di controllare in modo rigido la 
temperatura di conservazione, alia necessita di 
formulare miscele gassose diverse a seconda 
dell 1 alimento e alia necessita di utilizzare tecniche 
e macchine particolari. 

Questi brevi cenni alle problema tiche 
microbiologiche che si incontrano nella conservazione 
degli alimenti mette in evidenza la difficolta di 
identificare "un ' atmosfera modificata unica" che 
possa soddisfare la conservazione di un prodotto 
variegato come quello secondo la presente invenzione. 

Inoltre, proprio a causa di tali difficolta e 
soprattutto a causa delle caratteristiche particolari 
dei prodotti ittici, e importante sottolineare che 
esistono disposizioni per cui non viene concessa 
1 ' autorizzazione all 1 utilizzazione della 
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conservazione in atmosfera modificata per prodotti 
ittici crudi e ref rigerati , che non subiscano 
successivamente processi di cottura. 

Come precedentemente indicato si e individuato 
che l 1 atmosfera modificata piu idonea per la 
conservazione del prodotto alimentare secondo la 
presente invenzione e la seguente 

Sono state, infatti, effettuate alcune prove e 
i valori dei gas utilizzati e i corrispondenti 
risultati organolettici sono di seguito riportati : 

Esempio 1 

0 2 5% C0 2 40% N 2 55% 

Si rilevano segni di spegnimento di consistenza 
a carico generalizzato dei prodotti ittici, i 
supporti mantengono aspetto gradevole, odore confuso 
e uniforme. 

Non commerciabile . 

Esempio 2 

C0 2 40% N 2 60% 

Visivamente accettabile, odore confuso e 
uniforme, consistenza prodotti ittici buona, 
consistenza supporti sufficiente, sapore accettabile. 

Esempio 3 

C0 2 30% N 2 70% 
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Visivamente accettabile, odore confuso e 
uniforme, consistenza prodotti ittici ottima, 
consistenza supporti ottima, sapore prossimo al 
prodotto fresco. 

Esempio 4 

0 2 10% C0 2 40% N 2 50% 

Visivamente accettabile, odore confuso e 
uniforme, consistenza prodotti ittici ottima, 
consistenza supporti ottima, sapore sufficiente. 

Come gia indicato in precedenza, il prodotto 
alimentare a base di prodotti ittici secondo la 
presente invenzione deriva dal sushi tradizionale 
giapponese modif icandone alcuni ingredient! e 
modalita di produzione. 

Come gia descritto il sushi tradizionale 
giapponese e costituito da una parte di riso 
semplicemente bollito in abbinamento a prodotti 
ittici (quasi esclusivamente pesce) crudi. 

II prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici secondo la presente invenzione mantiene questo 
abbinamento e nelle seguenti ricette si indica con 
"supporto" la parte di prodotto alimentare da 
accompagnare ai "prodotti ittici" e con "condimenti" 
le salse per la guarnitura finale prima del consumo. 
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SUPPORTO: riso e pesto 



Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condiment o/aggiunte 


Riso 

Carnaroli 


1 kg 


Bollitura 15' 










Zucchero 50 g 








Sale 25 g 








Aceto 150 g 


Pesto 






Sovrapposto alia 
base di riso 


Basilico 


Quanto basta 


Mondatura/taglio 




Pepe 


Quanto basta 


Macinatura 




olio ex.verg. 


Quanto basta 


tale e quale 




Pinoli 


Quanto basta 


Tritatura 




Sale 


Quanto basta 


tale e quale 





SUPPORTO: orzo perlato 



Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condiment o/aggiunte 


Orzo 


1 kg 


Bollito in brodo 
vegetale (sedano, 
carota, cipolla) 




Carote 


quanto basta 


Mondatura/taglio 
a cubetti 


Mescolato all'orzo 


Zucchine 


quanto basta 


Mondatura/taglio 
a cubetti 


Mescolato all 'orzo 


Porri 




Mondatura/taglio 


Mescolato all' orzo 








11 tutto con olio 
extra vergine di 
oliva q . b . , 
parmigiano 50 g, 
sale q.b., pepe q.b. 



SUPPORTO: pasta risone 



Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condimento/aggiunte 


Pasta risone 


1 kg 


Bollito in 
brodo vegetale 
(sedano, 
carota, 
cipolla) 


Mescolato alia pasta 
risone 


Polpa pomodoro 


Quanto basta 


Mondatura/tagli 
o a cubetti 


Mescolato alia pasta 
risone 


Capperi 
dissalati 


3° g 


Tritatura 


Mescolato alia pasta 
risone 


Olive nere 


50 g 


Tritatura 


Mescolato alia pasta 
risone 


Concentrato 
pomodoro 


3 cucchiai 




Mescolato alia pasta 
risone 


Peperoncino 


Quanto basta 


Tritatura 


Mescolato alia pasta 
risone 
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SUPPORTO: riso e caponatina di verdure 



Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condimento/aggiunte 


Riso Carnaroli 


1 kg 


Bollitura 15' 










Zucchero 50 g 








Sale 25 g 








Aceto 150 g 


Zucchine 


100 g 


11 tutto 
sminuzzato e 
saltato in 
padeila con olio 
extra vergine di 
oliva 


11 tutto unito al 
riso 


Cipolla 


20 g 


Polpa pomodoro 


10 g 


Olive 

Costa sedano 


2 




Quanto basta 


Capperi neri 


Quanto basta 


Pinoli tostati 


Quanto basta 


Uvetta 


Quanto basta 


Basilico 


5 foglie 


Colla di pesce 


3 g 


Stemperata in 
acqua 


Unito a quanto sopra 


Salsa agrodolce 


1 cucchiaio 
di zucchero + 
H cucchiaio 
vino bianco 




Unito a quanto sopra 


SUPPORTO: riso con confettura di pomodoro 


Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condimento/aggiunte 


Riso Carnaroli 


1 kg 


Bollitura 15 1 










Zucchero 50 g 








Sale 25 g 








Aceto 150 g 


Pomodoro 
confettura 




Polpa di pomodoro 
cotta al forno a 
40°C per 3 ore 
condita con olio 
extra vergine 
d'oliva, aglio 
timo tritato, 
sale grosso, 
zucchero a velo 


Per ogni supporto un 
pezzetto di pomodoro 
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SUPPORTO: erbette per involtino di acciughe marinate 



Ingredienti 


Quantita 


Trattamento 


Condiment o/aggiunte 


Erbette in 
f oglia 


Secondo 
necessita 


Bollitura in 

acqua salata 

(10") con 

successivo 

raf f reddamento in 

acqua con 

ghiaccio 


Pangrattato, 
parmigiano capperi 
tritati, prezzemolo 
tritato, aglio 
tritato, pinoli 
tostati tritati, 
sale e pepe 



PRODOTTI ITTICI 



tipo 


Trattamento 


Condimento/aggiunte 


Gambero 


Passato in acqua 
bollente 




Tonno 


Saltato in 
padella con olio 
extra vergine 
d ' oliva 




Coda di rospo, 
pescatrice 


Cottura al vapore 




Salmone 


Marinatura (per 1 
kg di pesce 125 g 
zucchero + 105 g 
sale per min . 4 8 
ore) 


Pepe, erbe aromatiche 


Acciughe 


Marinatura in 
aceto, limone, 
vino bianco 


Pepe, sale 


Pesce spada 


Fresco 





CONDIMENTI 



Tipo 


Ingredienti 


Quantita 


Utilizzo 


Limonette in 
bustina 


Limone 


250 cc 


Caponatina + gambero 
Riso e pesto + 
pescatrice/coda di 
rospo 

Riso + pomodoro 
confettura + pesce 
spada 

Erbette + acciughe 


Olio extra 

vergine 

d ' oliva 


750 cc 


Olio e soia in 
bustina 


Salsa di soia 


250 cc 


Orzo + salmone 
Pasta risone + tonno 


Olio extra 

vergine 

d * oliva 


750 cc 



20 - Ing. Barzano & Zanardo Milano S.p.A. 



E' evidente per quanto precedentemente esposto 
che anche il tipo di confezione che viene utilizzata 
per il prodotto alimentare a base di prodotti ittici 
della presente invenzione e molto importante. 

Caratteristica fondamentale della confezione e 
di essere impermeabile alia miscela di gas ritenuta 
idonea per la miglior conservazione del prodotto, in 
modo tale che 1'atmosfera modificata inserita al 
momento del conf ezionamento del prodotto alimentare 
secondo la presente invenzione, rimanga assolutamente 
invariata fino al momento del consumo. Cio comporta 
l'adozione di materiali specific! per caratteristiche 
tecniche e idonei a venire in contatto con prodotti 
alimentari al fine di soddisfare la normativa vigente 
sul conf ezionamento di prodotti destinati al consumo 
umano . 

Si prevede l'utilizzo di un involucro separato 
per ogni tipo di sushi mediterraneo al fine di non 
creare quelle mescolanze di odori che ne 
comprometterebbero la specif icita del sapore. 

In accordo con questo tipo di soluzione, ogni 
tipo di sushi mediterraneo e pertanto contenuto in un 
suo proprio involucro, confezionato in atmosfera 
modificata, e alloggiato in una struttura che prevede 
almeno un alloggiamento per il prodotto alimentare 



- 21 - Ing. Barzand & Zanardo Milano S.p.A. 

secondo la presente invenzione e che pud anche 
prevedere ulteriori differenti alloggiamenti . 

II materiale che costituisce l'involucro in cui 
il prodotto alimentare secondo la presente invenzione 
pud essere confezionato in atmosfera modificata, puo 
essere per esempio un copolimero di cloruro di 
vinilidene (PVDC), mentre il materiale di chiusura 
della vaschetta involucro puo essere un film di PVDC. 
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RIVENDICAZIONI 

1. Prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici, caratterizzato dal fatto di comprendere 
almeno un prodotto ittico su un supporto comprendente 
amidi e/o verdure, tale prodotto alimentare essendo 
confezionato in atmosfera modif icata, pronto per il 
consumo . 

2. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal prevedere almeno 
un prodotto ittico su un supporto comprendente amidi 
e verdure . 

3. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal prevedere un 
conf ezionamento in un' atmosfera modif icata costituita 
da una miscela binaria o terziaria di gas scelti tra 
ossigeno, azoto e anidride carbonica . 

4 . Prodotto alimentare secondo la 

rivendicazione 3, caratterizzato dal fatto che 
1' atmosfera modif icata e costituita da una miscela di 
gas costituita da ossigeno, azoto e anidride 
carbonica . 

5. Prodotto alimentare secondo la 

rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che esso 
comprende almeno un prodotto ittico scelto 
prevalentemente tra prodotti ittici del Medi terraneo, 
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in particolare gamberi, tonno, coda di rospo o 
pescatrice, salmone, pesce spada, acciughe, branzino, 
orata, scorfano, gallinella, vongole, sgombro, alici. 

6. Prodotto alimentare secondo la 

rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che gli 
amidi sono cereali, in particolare grano, riso e 
or zo . 

7 . Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che gli 
amidi sono scelti tra pasta di farina di semola di 
grano duro, come per esempio spaghetti, pasta risone, 
ecc. e riso di tipo italiano come per esempio il riso 
Carnaroli . 

8 . Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che esso 
prevede un supporto comprendente verdure che possono 
essere scelte tra erbette, melanzane, insalate. 

9. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che esso 
prevede la presenza di condimenti semplici o 
complessi, verdure, preparati a base di verdure. 

10. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 9, caratterizzato dal fatto che i 
condimenti semplici sono scelti tra olio, limone e/o 
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soia, emulsionato di olio e limone, salsa di soia in 
olio di oliva extra vergine. 

11. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 9, caratterizzato dal fatto che i 
condimenti complessi sono scelti tra salsa di olive, 
caponatina di melanzane, pesto con i pinoli tostati. 

12. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto di 
comprendere ulteriori ingredienti quali sale, pepe, 
aceto, basilico, zucchero, olive nere, peperoncino, 
capperi, pinoli, frutta come per esempio uvetta e 
arancia, parmigiano, pangrattato, prezzemolo, aglio. 

13. Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 9, caratterizzato dal fatto che le 
verdure sono scelte tra foglie di lattuga o di 
qualsiasi altro tipo di insalata, pomodoro, carote, 
zucchine, porro, erbette, cipolla, sedano. 

14 . Prodotto alimentare secondo la 
rivendicazione 1, caratterizzato dal fatto che il 
prodotto confezionato in atmosfera modificata e 
conservato fino all'atto del consumo a una 
temperatura (T) inferiore a 4-5°C. 

15. Procedimento per la preparazione del 
prodotto alimentare a base di prodotti ittici secondo 
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una qualsiasi delle precedent! rivendicazioni , 
caratterizzato dal prevedere i seguenti passaggi: 

a) trattamento di cottura del prodotto ittico; 

b) mescolamento del prodotto ittico trattato 
con eventuali ulteriori ingredienti; 

c) trattamento di cottura del supporto; 

d) posizionamento del prodotto ottenuto al 
passaggio b) sul supporto trattato nel 
pre cedent e passaggio; 

e) inserimento del prodotto finito in un 
involucro e conf ezionamento del prodotto 
finito in atmosfera modificata; 

f) posizionamento del prodotto confezionato in.- 
una struttura che prevede almeno un 
alloggiamento . 

16. Procedimento secondo la rivendicazione 15, 
caratterizzato dal fatto che il trattamento di 
cottura del prodotto ittico e scelto tra bollitura, 
scottatura, scottatura con olio bollente, cottura a 
vapore e/o marinatura. 

17. Procedimento secondo la rivendicazione 15, 
caratterizzato dal fatto che il trattamento di 
cottura del supporto e un trattamento di bollitura. 
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18. Procedimento secondo la rivendicazione 15, 
caratterizzato dal fatto che la struttura prevede 
almeno due alloggiamenti . 

19. Procedimento secondo la rivendicazione 18, 
caratterizzato dal fatto che ogni alloggiamento 
contiene un prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici, comprendente almeno un prodotto ittico su un 
supporto comprendente amidi e/o verdure, di uguale 
compos izione, singolarmente confezionato in atmosfera 
modif icata . 

20. Procedimento secondo la rivendicazione 18, 
caratterizzato dal fatto che ogni alloggiamento 
contiene un prodotto alimentare a base di prodotti 
ittici, comprendente almeno un prodotto ittico su un 
supporto comprendente amidi e/o verdure, di 
dif f e rente compos izione , singolarmente confezionato 
in atmosfera modif icata. 

21. Procedimento secondo la rivendicazione 15, 
caratterizzato dal fatto che la struttura prevede 
ulteriori different! alloggiamenti . 

22. Procedimento secondo la rivendicazione 21, 
caratterizzato dal fatto che negli ulteriori 
different! alloggiamenti previsti nella struttura 
vengono inseriti condimenti confezionati a parte, 
quali bustine contenenti condimenti, come emulsionato 
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di olio e limone, salsa di soia in olio di oliva 
extra vergine, e/o il materiale necessario per il 
consumo come tovagliolo di carta e posate usa e 
getta, confezionati a parte. 
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